


















KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNI\'ERSITAS SRTWIJAYA

LEMBAGA PENELITIAN DAN PENGABDIAII KEPADA MASYARAKAT
Jalan Raya Palembang - Prabumulih KM. 32 Indralaya Kabupaten O g?fr ]Ji 30662

Telepon. (0711) 581077 Faksimile (0711) 580053
Lamam : lppm.unsri.ac.id Surel : lppm@unsri.ac.id
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TAEUN ANGGARAN 2O2O

Nomor : 0179.034/uN9/SB3.LppM.pT/2020

Pada hari ini Selasa tanggal dua puluh delapar bulan Juli tahm dua dbu dua puluh, kami yang
bertandatangau di bawah ini :

1. Samsuryadi, S.Si.,M.Kom., Ph.D. : Sebagai Ketua Lembaga Penelitian dan Pengabdian
Kepada Masyarakat Universitas Sriwijaya
berdasarkan Surat Keputusan Rektor Universitas
Sdwijaya Nomor 0509/LIN9/SK.B1IK.KI/2020
tanggal 16 Aptil 2020 yang berkedudukan di
Inderalaya dalam hal ini bertindak rmhrk alan ata€
nama Rektff Universitas Sriwijaya selanjutnya
disebut PIHAK PERTAMA;

i Dosen Fakultas Pertanian Universitas Sdwijaya,
dalam hal ini bertindak sebagai Ketua Penelitian
Skema Unggulan Kompetitif Tahun Anggaran 2020
sesuai Surat Keputusar Rekor Universitas Sriwijaya
Nomor 06834-N9/SK.BIX. KP/2020 tanggal t5 JuIi
2020 utuk selanjutnya disebut PIHAX KEDUA.

PIIIAK PERTAMA dan PIHAK KIIDUA, secara bersama-sama sepakat mengikatkatr diri dalam
suatu Kontrak Penelitian Skema Unggular Kompetitif dengan judul .,pembentukan Edible f,,ilm
B€rbasis Pati Ganyong dengan Penambshan Senyawa Fungsional Alami,, Tahun Anggaraa 2020
dengan ketentuan dafl syarat-syarat serta pasal-pasal sebagai berikut:

Pasal 1
Ruang Lingkup Konhak

PIHAK PERTAMA memberi pekerjaan kepada pIHAK KEDUA dan PIHAK KEDUA menerima
pekerjaan te$ebut dari PIHAK PERTA[4r\, untr* melaksanakan penelitian Skema Unggulan
Kompetitif Tahun Anggamn 2020.

,"rrr*i'"?"zuo*

(l) Besamya dana untuk melalsanakan pen€litian Skema Unggulan Kompetitif sebagaimana
dimaksud_pada?asal 1 uDhrk tahun anggaran 2020 sebesar Rp 5g.000.000,_ (Lima pulul beiapan
Juta rupiah) sudah temasuk pajak;

(2) Dan: Penelitian Skema Unggulan Kompotitif sesuai dengan pasal 1 dan sebagaimana dimaksud
pada Pasal 2 ayat (1) dibebankan pada Daftar Isian pelaksanaa! Anggaran (DIpA) Badan
Layanan Umum (BLU) Universitas Sriwijaya Tahun Anggaran 2020 Nomor Sp DIPA_
023.11 .2.677515/2020, Revisi ke 0l tanggat 16 Maret 2020.

1 dari 5

2. Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si.



wnn,Piiilrlo,uun
(1) Konrrak peoelitian Skema Unggulau Kompelitil jni djlakanakan dalam iangka waktu I40

ffHi,l'J:j.i{$i hari kcrender varg dimurai 
".iJ i;"-se,r ; iiri'io'zi'.*pni a"og

,,," 
",lJi1fr,*."o(1) PIIIAK PERTAMA akan Eembavart

PIEAK KEDUAieEg"" ** r,o;iiif#ir,r,lenelitian 
Skema unggulan Komperilir kepada

a. Pembayaran Tahap I TOyo - OOo/o x Iip 58.000.000._t = Rp 40.b00.000,-(Empal puluh Jura

P:ffi"f$: 
tubu rupiah) setelah penaodatangan* r"rii"t'p""'"ri i"i,'3r"o,u u,ggor*

b. Pembayaran fahap U 30o;- {.}09o \.Rp 
_58.000.000._) 

. Rp 17.400.000._ fTujuh Betas JulaEmpat Rarus Ribu. rupiahr, apabita pIHAK Xi:bui .1"i, 
"rr#g.r_j*- 

,roor*
['#?ffir'"oo'un 

akhir. Iuarar wajib datr lua*n,"-i"t* p"r.riit"i*sf,ema ungguran

(2) Dana,Peneritian sebagaimana dimaksud pada ayat (l) akaD disarurkan oreh PIEAK PERTAMAkepada PTHAK KEDtIA ke rekening sebagai berikui:

Nama

Nomor Rekening
Nama Bank

: Dr. Budi Santoso, S.Tp., M.Si.: 0109415888
: BNI

(3) Sewaktr:r peoyera.han laporan atrJdr. PIHAK KE_DU,A harus membuat Surat peltarggrlDgj.awaban
Belanja (SpTB) ditandatangani di ;tas materai Rp. 6.000.-.

,".i;'i"t".",
(l) Sesuai dengau SK Rektor Nomor 00O37IIN9/SK.LP2M.P T/2020 talr]3gat 18 Febr.Lrari 2020,PIHAK KEDUA berkewajibao unh* mencapai largel tuaran 

"fiT;;;; I (satu) jumai

fff;fl#*, berepurasi dtu r {satu) rumal ,.r,,i",ir" ,##"a,[ii",IiuT,i ,.1 o"o ,,,,u,

'' ;ff#':flf'T#l'"t##T:'laporkan perkembansan pencapaian rarset rua,an seriap

PERTAMA. 
.bagaunam dimaksud pada ayar (1, kepada plHA*

u"x a"P,iillj,i*u,

(l) Hak dan Kewajiban PIHAK PERTAMA:
a. PrHAK PERTAMA berhak untuk mendapatkan luaran wajib dan luaran tambahan penelitianskema unssutan Kompetirif dari p[rAK i<EDua .J"g"i-"il'a'#ftiriii"rr- 

""r"r 
s,

b. PIHAK PERTAMA berkewaiiban untuk memberikan dana penelitian Skema UnggulanKompetirif kepada prHAK xroul a"rg- jr;Ji;"0"*"*""" i.iftl io"dalarn pasal 2,dan dengan tara cara pemruv*"n 
""tugui*l*uii.nut.;ffi:#i;r"ilfi;i huruf a dan b.

(2) Hak dan Kewajiban p[{AK KEDUA:
a. PIEAK KEDUA berhak meneriprEAK prRiAr,rA;;s_l;itr."111x*:::'Iik:I;T:,JT#lil,I;,ir#,'' ""

2ddi5



Q)

(t)

b. PIIIAK KEDUA berkewaiiban menyerahkan luarar wajib dan lua@u tambahatr penelitiar
Skema Unggulan Kompetitif kepada PIHAK PERTAMI;

c. PIHAK I(EDUA berkewaiiban drn 
.berranggun&iawab dalam peoggunaan da.na perelitian

ll(ema- ljnggulan Kompetritil yaog orrenmanya sesuai den8an proposal kegidtan yang ielahdisetujui dan ditandatangaai.

d. PIIIAK KEDUA berkewajiban menuliskan perElakuan pada setiap publikasi:
1. Apabila publikasi tersebut dalam Bahasa Indoresia:

'?enelitiary'publikasi atikel ini dibiayai oleh: Anggaratr DIPA Badao Layanatr UmumUniversiras Sriwiiaya Tahun Anssaran 2020. sp DE;_ort;; i ;;;;isffizu, n ,iri 1..0l tanssat 16 Marct -1020. 
Sesuai i"rg* 

- "1,r<' '"ii"ffi *"._,0685IIN9/SK.BIJ.K.KP/2020 Tatrggat 15 Jdi 2020..
2. "Ihe research/publication ofthis articte was funded by DIpA of public Senice Agency ofUniversitas Sriwij ayo 2 020.

SP DIPA-023. j 7.2.6775t 5 /2Do revision AL On March j6, 2A20. In accordance withthe Rector,s Decree Numtn, oaiy wst sK.;tii.:Kpn;;;' ;;;;;' ; ;';;;0,,

,noo.nli'i,'"l,u,uno
PIHAK KEDUA berkewajiban uEtuk menyerahka.n Re\.isi proposal penelitian Skema UnggulanKompetitir kepada prIIAN pERTAMT pada saar p;;il;_"rfi;;;;i'ilJi;;l'
PIIIAK KEDUA berkewaiibatr mmvtrarrl3n 

_Laporan Kemajuan petelitiar Skema unggulatrKomperirif kepada ptnAK rERTAMA palins IamUr, ,*d"i,lio N"";il"lidii'*
PIEAK KEDUA berkewajiban me.yerahlan Laporan Akhir perarsanaan penelidan skemaLnggula-o Kompetirif , cataian Harian perakanaan peneririan- lLraran w4ii a-* iuu'ruo ,uo,uut*peneritian. pada rIHAK rnnreua s-euerum pen";;'ffi; il#;iiiii#i;lll o,",,ro;paling lambat tanggal 14 Desember 2020.

Laporan, hasil psnelitian sebagaiman tersebut pada ayat (2) hanrs dibuat memenuhi ketentuansebagai berikut:
a. Bentuli/ulorran kertas 44;
b. Halaman sampul (.orel) ditulis nama Ketua dan Anggola {Dosen dao Mahasisua)ic. Di bawatr bagian coyer ditulis.

Dibiayai oleh:
Anggamn DI?A Badan Layanan Umum

Univcrsitas Sriwijaya Tahun Anggaran 2020
Sp DtpA_023.17.2.677s I 5D02d, frevisi ke 01 iainggul rO la*.t zOZo.

Sesuai dengan SK I{ektor
Nomor: 068ZLN9/SK.R2UK X"r020

trro,to.ii;Tl: E"uruo.i
PIHAK PERTAMA dalam ranEka nenrtwasan akan melakukan Monik.ing dan Evaluasi Intcrnaltcrhalrap kemrjusn pcr.rksin.rn- p.,.rii;* it"." u"gil;'ioJ;$i1i'.rliln":o:0, ..b.r,.pembayaran lemkhir.

""r,li'f,|],""u,Peailaiaa luaran Perclitian Skema Unpsutan Kompetitifdilakukan oleh Tim Monitoring dan Evaluasi(\4onev, sesuai dengan ketenruan yanlierlaku.
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perubahan susunatr Ti. 
""iiillr'l 

u* aro*ansi p€laksan&an

Perubahao 
-terhadap. 

susunan tim alggota pelaksana doo substansi pelaksanaan penelitian skemauuBgukm h.ompellEr m dapal clbenarkan apabila telah mendapatpersetujuan lertulis dari KeruaLembaga Peneliriatr dan pengabdian kepada Maryarakar Unirersital ilwiirri. - "''

Pasal ll
penggaDtian Ketua pelal$ana

(1) Apabila PIHAK KEDUA selaku ketua pelaksana tidak dapat melaksanakan penelitian Skeria
Unggulan Kompetirif iai , maka PIEAK KEDUA wajif mengusulka.n peng!;ti ketua pelaksam
yang_merupakar salal satudari arggota tim dari pfUaf rcdUa secal t.-i.j. tepuau fffUf
PERTAMA;

(2) Apabila PIEAK KEDUA tidak dapat melaksanakan flrgas dar tidak ada peDgganti ketua
sebagaimam dimaksud pada ayat (l), maka PIIL{K KEDU; harus meng"_Uutitu, ,"lorof, a*upenelitian te$ebut kepada PIEAK PERTAMA yang selanjutnya disetor-k" ret"arng f"oerimuan
y,y:::]:: ;r.,yl, dan selanjutnya brlki seto; teisebur akan ditapo.tuo t e eugion r"uangun
unrverstLas Snwtjaya dan djarsipkan ke bagiatr keuangan LppM UnJversiras Sriwtjaya.

""-0",lil"i'"1'.i",i,",
Apabila di kemudian hari terhadap Judll penelitia[ Skema Unggulan Kompetitif0l79.034it^s/S83.LPpM. p t /202osebagaimana dimakud dalam pa"al I diremLl-anranya duptikasidengan Peretitian laitr dan/atauditemukann_ya ketidak jujuran, itikad tial Uai{ aayatau perUuatan
yang tidak sesuai dengan kaidah ilmiah dari atau aitakutcan oten pffUi-kiUUl, mata inidinyatakan Batal dan;

PIHAK KEDUA wajib mengembalikan seluruh Dana penelitian Skema Unggulan Komp€titif yang

l1,*^I:Trl-q:r:Diuhya akao.diseror ke rekedng penerimaan Uo;".i-iiu'. s.i,r1uyu rul_li ..,or.
seDagcmatra drmaksud disimpan oleh PIEAK pERTAMA,

Pasal 13
Sanksi

(1) Apabila sampai dengan batas waLtu yang telah ditetapkan dalam penelitiar Skema Uuggulan
Kornpetitif ini telah berakhir, namrm ptUaf XEOUA ,ia"t Arp", ."ry"f"*ikan tugasnya,
terlambat metrgfuim lapoGn akh serta lampiran yang t"rtalt tuinoyu mam fiHAK KEDUA
dikenakan_sanksi wajib berupa detrda sebesai I olooo"pe, turl muts'i_"ii Oan-l"Uif, ajrf, fr*imaksimal 5%;

(2) Apabila PIHAK KEDUA terlahbat me_nyampailar Iaporan kemajuan, maka kontrak diputuskan
oleh PIHAK PERTAMA dan PEAK IGdUA har;, -"ng"-6ait* ,"rrr*-dana ying telah
diterima ke reke ng pene maan Universitas S wijaya;

(l) Alabila PEA.I(. K-EpUA tidak dapat ftenyelesaikan laporan akhir maka pIlrAK KEDUAqrKenatcn_saflsradmtntsfatjl' berupa pengheDdan pembayaran dao lidak dapar mengajukanproposa]-Penelitian dan pengabdian kepada \4asyarakat dalam kurur wJ<ri 2 (dua.rrahun
oe1TuruFtrrlut.

Pasal 14
Pajak-Pajak

Hal-hal. dao/atau s€gala sesuatu yang berkenaan dengan kewajiban pajak berupa ppN dan/atau pph
menjadi tanggungiawab PIHAK KEDUA dan larui oibayarican oiJ i-nr,q.i:-iIou,{ t 

" 
kunto,pelayanan pajak setempat sesuai ketentuan yang beAaku aan mtti setor ail".fi.t""'iu" p*yel"fru,

Su.at Pertanggmg;awaban keuangan.

4dai5



,"*,Iffi'ut"'*,",
Hasil. Pelak^sanaan pen€litian yang berupa peralatan dar,/atau alat yang dibeli dari pelaksanaanPenelitian Skema Unggulan Kompetitif ini. adalah milik Negara dan jitiSulrt*'t"puau 

Uniu"..itn.Sriwijaya atau Laboratorium Fakultas sesDai dengan t"t"n ouip"ru** f,"-riolig_;dungan.

"*r",Jl,'ii 
lu""gu*,

Apabila terjadi perselisihan antara pIrrAK PERTAMA dan PIHAK KEDUA dalam pelaksanaan
Kotrtrak 

^Penelitiaa 
Skema Utggulan Kompetitif iri akan dilakukan peny"T".J, 

"I*u nru,yu*u,rndan mutakat, datr apabita tidak rercapai penletesaiao ";;;;;r;;;;-d* murakl ma(apenyelesaian dilalol-kar melalui proses hu-kum.

"";i:1"11
(1) PIIIAK LEDUA menjamin bahwa penelitian Skema Unggulan Kompetitif te4ebut belumpemah dibiayai da.,/atau diikutseftakan paaa tendanaa;" p;fiti-*--- fuiryu, uuit y*gdiselenggarakan oleh instansi, lembaga, perusahaaa atau yayasan, baik A aai mauprrn a, tu_Ilegefl;

(2) Segala sesuafu yang belum cukup dianr dalam Koofak penelirian Skema Unggulan Kompetidfini dan dipandang perru diatu-r rebir rar;ut aan ailatJan ie,ub;;;;; pAiii ptltAx, makapenrbahan-perubahantrya akan diatur dalam pedanjian ,"*O"fr*- 
":,r"-i"*tahan yangmerupalan saru kesaruan dan bagian yang ddaL t.ipii"ti.- a".i p.n.qii* iri. '

Perjanjiafl ini dibual dan ditandarrn",ni oleh PAR,A pI}tAK pada hari dan langgat iersebul djatas.dibuat dalam ratrgl€p 3 (riga) dan"bermarer"i .rkrp;;;J;; o.i*"n?r'" i#* o*,u,.r. r_,masing-masing mempunlai kekuatan hukum yang sama.

PIHAK KEDUA

.Si., M.Kom.. Ph.D.
r 997021003

. Budi Santoso, S.TP., M.Si.
197 506102002121002
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BAB I.  PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Produk pangan merupakan produk yang sangat mudah mengalami kerusakan baik 

kerusakan fisik, kimia, maupun mikrobiologis.  Salah satu metode yang dilakukan untuk 

mencegah kerusakan tersebut melalui teknologi kemasan.  Bahan kemasan pangan yang 

banyak digunakan saat ini adalah plastik, namun seiring dengan penggunaan yang 

sangat banyak dan dalam waktu lama, hal ini telah memberikan dampak negatif bagi 

lingkungan baik kesuburan tanah, polusi udara, dan migrasi bahan kemasan plastik 

kedalam bahan makanan yang mempengaruhi kesehatan tubuh manusia.  Untuk 

mengatasi permasalahan ini maka saat ini telah dikembangkan bahan kemasan ramah 

lingkungan yang terbuat dari bahan biopolymer dan aman dikonsumsi oleh manusia 

yang dikenal dengan edible film. 

Penelitian edible film dari tahun ke tahun terus mengalami perkembangan yang 

sangat pesat dalam rangka memperbaiki karakteristik bahan kemasan ini.  Dalam hal ini 

ada tiga aspek yang terus dikembangkan yaitu metode pembuatan, eksplorasi bahan 

baku, dan penambahan senyawa fungsional.  Penambahan senyawa fungsional sintetis 

maupun alami dalam edible film telah dibanyak dilakukan.  Shen et al. (2010) 

menambahkan senyawa fungsional sintetis (potasium sorbat dan asam sorbat) dalam 

formulasi edible film pati kentang dan edible film ini dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri Staphyloccoccus spp. OchoaBlanca et al. (2017) menambahkan edible film pati 

jagung yang diinkorporasikan senyawa antimikrobia alami seperti laurat alginat dan 

natamycin menghasilkan edible film yang dapat menghambat pertumbuhan Rhizopus 

stolonifer, Colletotrichum gloeosporioides, dan Botrytis cinerea.  Penggunaan senyawa 

fungsional dalam edible film saat ini telah mengalami pergeseran kearah pemanfaatan 

senyawa-senyawa fungsional alami yang tidak hanya bersifat antibakteri, namun 

bersifat antibakteri sekaligus antioksidan. 

Santoso et al., (2018) menambahkan senyawa katekin dari ekstrak bubuk gambir 

dalam formulasi edible film berbasis pati jagung.  Edible film yang dihasilkan bersifat 

fungsional karena mengandung sifat antibakteri dan antioksidan dengan masing-masing 

nilai diameter daya hambat (DDH) berkisar 6,67-7,67mm dan IC50 berkisar 258,14-
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469,32ppm.  Sifat antibakteri edible film sudah melebihi standar DDH lebih dari 5mm, 

namun sifat antioksidan masih tergolong sangat lemah dengan nilai IC50 jauh diatas 

50ppm oleh karena itu perlu dilakukan penambahan senyawa antioksidan dalam 

formulasi edible film. Bahan alami sumber antioksidan yang dapat dimanfaatkan seperti 

minyak sawit merah, ekstrak daun kenikir dan salam.  Van Royan et al. (2008) 

menjelaskan minyak sawit merah mengandung senyawa antioksidan sebesar 500ppm 

berupa karoteinoid yang terdiri atas 37% α-karoten, 47% β-karoten, 11,5% likopen, dan 

6,9% cis- α-karoten. Menurut Cheng et al. (2016) ekstrak daun kenikir mengandung 

senyawa antiokisidan dengan IC50 5,92mg/mL dan Bahriul et al. (2014) 

mengungkapkan ekstrak daun salam mengandung senyawa antioksidan dengan IC50 

37,44 mg/mL.  

Selain permasalahan sifat fungsional, edible film yang dihasilkan oleh Santoso 

et al., (2018) memiliki sifat mekanik edible film seperti persen pemanjangan sebesar 

13,33-16,67% dan laju transmisi uap air berkisar 20,23-22,24g.m2.hari-1 belum 

memenuhi standar JIS 1975 masing-masing minimal 70% dan maksimal 10g.m2.hari-1. 

Sifat mekanik edible film sangat dipengaruhi oleh bahan utama yang digunakan, jika 

bahan utama yang digunakan pati dengan jumlah molekul amilosa lebih tinggi maka 

edible film kurang elastis atau persen pemanjangan rendah dan sebaliknya. 

Keseimbangan jumlah molekul amilosa dan amilopektin dalam pati sangat diperlukan 

untuk menghasilkan edible film yang memiliki sifat mekanis yang baik salah satu pati 

yang baik untuk bahan utama edible film adalah pati ganyong.  Santoso et al. (2017) dan 

Santoso et al. (2016) menjelaskan bahwa edible film berbasis pati ganyong memiliki 

sifat persen pemanjangan berkisar 84,4-87,78% dan laju transmisi uap air berkisar 8,52-

11,77g.m2.hari-1.  

B.  Tujuan Khusus 

Penelitian ini akan menambahkan biopolimer yang bersifat antibakteri yaitu 

senyawa katekin dari filtrat bubuk gambir dan antikosidan yaitu ekstrak daun kenikir, 

dan ekstrak daun salam dalam formulasi edible film berbasis pati ganyong.  

Penambahan senyawa fungsional alami ini diharapkan menambahkan keunggulan edible 

film, selain memiliki sifat mekanis (barrier terhadap gas oksigen, karbondioksida, dan 
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laju transmisi uap air rendah) yang memenuhi standar JIS 1975 tetapi juga bersifat 

fungsional (antimikrobia dan antioksidan).    

C. Urgensi Penelitian 

Perkembangan pesat industri pangan di Indonesia memerlukan bahan kemasan 

yang terjamin keamanannya mulai dari proses produksi sampai penggunaanya. Jaminan 

keamanan kemasan tersebut tidak lepas dari pengetahuan dan implementasi menyeluruh 

mulai dari pemakaian bahan baku kemasan, proses produksi, individu, dan lingkungan 

kerja.  Diketahui bahwa kemasan pangan yang banyak beredar di pasaran tidak 

semuanya memenuhi syarat sebagai bahan kemasan pangan, apalagi sebagai kemasan 

primer yang kontak langsung dengan makanan. Banyak zat berbahaya yang terkandung 

dalam kemasan dengan mudah dapat bermigrasi ke dalam makanan yang dikemasnya, 

kondisi tersebut diperparah dengan lama kontak dan suhu bahan pangan ketika kontak.  

Oleh karenanya, studi keamanan pengemas primer pangan sangat penting dilakukan 

guna membangun kesadaran masyarakat, baik produsen maupun konsumen akan 

pentingnya kemasan yang tepat sehingga pada akhirnya akan membawa pada 

peningkatan mutu produk pangan Indonesia.  Salah satu jenis pengemas primer pangan 

yang telah dikembangkan adalah edible film. 

Edible film merupakan lembaran tipis menyerupai plastik yang terbuat dari bahan 

biopolymer dan bukan hanya ramah lingkungan tapi aman dikonsumsi oleh manusia.  

Dengan berkembangannya penelitian edible film hingga saat ini, bahan kemasan ini 

tidak hanya bersifat barrier terhadap gas oksigen, karbondioksida, dan laju transmisi uap 

rendah tetapi juga telah dikembangkan edible film fungsional yaitu bersifat antimikrobia 

dan antioksidan.  Edible film ini tidak hanya berfungsi mempertahankan kualitas produk 

pangan tetapi juga  bermanfaat bagi kesehatan manusia. 
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BAB II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

Pati adalah polimer polisakarida yang paling penting digunakan untuk 

mengembangkan biodegradable film karena mempunyai kemampuan untuk membentuk 

matrik yang stabil, dapat diperbaharui, dan sumber berlimpah (Ghanbarzadeh et al., 

2010).  Beberapa jenis pati lokal yang telah dikembangkan menjadi edible film seperti 

pati ganyong, ubi kayu, gadung (Santoso, 2011) dan pati jagung (Santoso et al., 2018).  

Selain Pati, komponen lain yang sering ditambahkan dalam formulasi edible film adalah 

bahan fungsional alami maupun sintetik dalam meningkatkan fungsi edible film 

tersebut.  Cao-Hoang et al. (2010) melakukan penambahan nisin dalam sodium 

caseinate film dan film yang dihasilkan mampu menghambat pertumbuhan L.innocua 

sebesar 1.1 log CFU/g. Santoso et al. (2019) menjelaskan bahwa edible film komposit 

berbasis pati ganyong yang diinkorporasikan dengan ekstrak protein belut sawah 

menghasilkan edible film dengan persen pemanjang dan laju transmisi uap air berturut-

turut 58,84% dan 18,85g.m2.hari-1. 

Selain penggunaan senyawa sintetis pada saat ini penggunaan senyawa 

antimikrobia dalam edible film sudah mulai menggunakan senyawa antimikrobia alami.  

Xing et al. (2011) dan Gonzalez et al. (2010) berturut-turut melakukan penelitian edible 

film berbahan baku citosan yang diinkorporasikan dengan cinnamon oil dan minyak 

batang tea sebagai senyawa antimikrobia.    Menurut Amaliya et al. (2014), edible film 

pati jagung yang diinkoporasikan filtrat kunyit putih menghasilkan edible film bersifat 

antibakteri dengan nilai DDH 7,83mm dan memiliki laju transmisi uap air 

0,67g/m2.jam.   Inkorporasi kitosan sebanyak 30% dalam formulasi edible film pati 

jagung menghasilkan edible film bersifat antimikrobia seperti Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, dan Bacillus cereus dengan sifat fungsional tensile strength dari 

2.24 menjadi 10.71 MPa dan elongation 134.31% (N Ji et al., 2016).  Penggunaan nisin 

dalam HPMC perlu diperhatikan karena terjadi interaksi antara asam stearat dengan 

nisin (merupakan produk sekunder mikrobia). Penggunaan minyak bawang putih 

sebagai senyawa antimikrobia dalam film whey protein dengan konsentrasi 4% dapat 

menghambat Staphyloccocus aureus (Zinoviadou et al., 2010).  Nisin juga digunakan 

sebagai senyawa antimikrobia dalam edible film berbasis selulosa dan dapat 
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menghambat pertumbuhan L. monocytogenes 3.3 log CFU/g serta dapat menghambat 

Staphyloccocus aureus pada edibel film alginat  (Nguyen et al., 2008).  Santoso et al. 

(2016) melaporkan bahwa edible film berbasis pati ganyong yang diinkoporasikan 

dengan bubuk gambir sebanyak 3%(b/v) dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

Staphylococcus aureus dengan nilai diameter daya hambat sebesar 8,2 mm. 

Selain senyawa fungsional yang telah dijelas, ada beberapa senyawa fungsional 

yang  berasal dari bahan lokal seperti filtrat bubuk gambir, minyak sawit merah, dan 

ekstrak daun kenikir, dan ekstrak daun salam yang berpotensi untuk diinkorporasikan 

dalam formulasi edible film.  Bubuk gambir berasal dari proses ekstraksi terhadap daun 

tanaman gambir.  Menurut Pambayun et al. (2007) bubuk gambir mengandung senyawa 

katekin sebesar 67,55-72,02 persen dan produk gambir bersifat antibakteri khususnya 

bakteri Gram-positif.  Senyawa katekin adalah suatu senyawa polifenol yang berpotensi 

sebagai antioksidan dan antibakteri (Lucida, 2006).  katekin bersifat asam lemah (pKa 1 

= 7,72 dan pKa 2 = 10,22) sukar larut dalam air dan sangat tidak stabil pada udara 

terbuka.   Bersifat mudah teroksidasi pada pH mendekati netral (pH 6,9) dan stabil pada 

pH lebih rendah (pH 2,8 dan 4,9).  Senyawa ini juga lebih mudah terurai oleh cahaya 

dengan laju reaksi lebih besar pada pH rendah (3,45) dibanding pH 4,9.   

Minyak sawit merah merupakan minyak sawit yang diperoleh dari hasil 

pengolahan CPO tanpa melalui proses pemucatan dengan tujuan mempertahankan 

kandungan karotenoidnya (Ayustaningworo, 2012).  (Bohn, 2008) menjelaskan selain 

memiliki fungsi sebagai penangkap radikal bebas, beberapa karotenoid juga diketahui 

memiliki aktivitas vitamin A, antara lain α-karoten, β-karoten, γ-karoten, dan β-

kriptoxanthin. Menurut Van Royan et al. (2008) menambahkan bahwa minyak sawit 

merah mengandung 500ppm karotenoid yang terdiri atas 37% α-karoten, 47% β-

karoten, 11,5% likopen, dan 6,9% cis- α-karoten.   

Dwiyanti et al.(2014) menjelaskan bahwa daun kenikir mengandung senyawa 

aktif flavonoid, polifenol, saponin, tanin, alkoloid, dan minyak atsiri.  Daun ekstrak 

kenikir ini mampu menghambat pertumbuhan bakteri Bacillus cereus dengan nilai 

diameter daya hambat 11,5-11,7mm.  Nurhaeni (2012) menambahkan bahwa ekstrak 

daun kenikir mengandung senyawa yang bersifat antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 

19,43+0,317mg/mL.  Menurut Verawati et al. (2017) ekstrak daun salam mengandung 
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senyawa fungsional yang bersifat antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 49,67mg/mL 

untuk metode perkolasi, metode sokletasi sebesar 49,98mg/mL, dan maserasi sebesar 

35,05mg/mL.  Novira dan Febrina (2018) menambahkan bahwa ekstrak daun salam 

mengandung senyawa fungsional yang bersifat antioksidan dengan nilai IC50 yaitu daun 

salam muda sebesar 37,441mg/mL, setengah tua 14,889 mg/mL, dan muda 

11,001mg/mL.  
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BAB III.  METODE PENELITIAN 

 

 

Penelitian ini merupakan penelitian tahun ke-2 yang merupakan kelanjutan 

penelitian tahun pertama.  Penelitian tahun ke-1 telah dilaksanakan dalam beberapa 

tahapan penelitian yaitu: 1) pembuatan edible film fungsional berbasis pati ganyong 

dengan penambahan filtrat bubuk gambir dan minyak sawit merah dan 2) pembuatan 

edible film fungsional berbasis pati ganyong dengan penambahan filtrat bubuk gambir 

dan ekstrak daun kenikir.  Luaran penelitian tahun pertama terdiri atas: 1) Satu 

manuskrip yang telah disubmit di Czech Journal of Food Science (Journal 

internasional bereputasi, Scopus Q2), 2) Satu manuskrip yang telah disubmit ke jurnal 

Agritech (Jurnal nasional sinta dua), 3) Satu manuskrip yang diseminarkan dalam forum 

seminar nasional lahan suboptimal (prosiding), 4) Satu draf paten, dan 5) Satu draf buku 

referensi (Terlampir).   Penelitian tahun ke-2 terdiri atas :  

1.    Produk edible film berbasis pati ganyong dengan penambahan ekstrak daun 

kenikir dan minyak sawit merah 

Tujuan:  Untuk memperoleh formulasi yang optimal dalam pembentukan edible film 

antibakteri dan antioksidan 

Prosedur Kerja: 

Pembuatan ekstrak daun kenikir (Lutpiatina et al., 2017) 

1. Daun kenikir dicuci dan dikeringkan dengan oven pengering selama 6 jam pada 

suhu 50°C; 

2. Daun kenikir kering dihaluskan dengan menggunakan blender; 

3. Bubuk daun kenikir ditimbang sebanyak 25 g dan dimasukan kedalam air 

sebanyak 200mL pada suhu 40+2°C; 

4. Campuran diaduk menggunakan magnetic strirer selama 10 menit selanjutnya 

didiamkan selama 1 jam dan disaring dengan kertas saring diambil filtratnya; 

5. Filtrate dievaporasi selama 1 jam pada suhu 100°C; dan 

6. Diperolah filtrate ekstrak daun kenikir. 
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Pembuatan edible film (Santoso et al., 2011) 

1. Pati ganyong sebanyak 6%(b/v) dimasukan kedalam Beaker gelas dan 

ditambahkan air aquadest sampai tanda batas 100mL; 

2. Suspensi pati diaduk dengan menggunakan magnetic stirrer sambil dipanaskan 

dengan menggunakan hotplate pada suhu 65°C selama 15 menit hingga terjadi 

gelantinisasi sempurna; 

3. Suspensi pati tergelanitisasi ditambahkan gliserol sebanyak 1%(v/v) dimana 

proses pengadukan dan pemanasan pada suhu 65°C tetap dipertahankan sampai 

terbentuk suspensi homogen; 

4. Suspensi ditambahkan ekstrak daun kenikir sesuai perlakuan (1; 2; dan 3 

%v/vakhir) dan diaduk hingga homogen dimana suhu 65°C tetap dipertahankan 

selanjutnya ditambahkan CMC sebanyak 1%(b/v); 

5. Suspensi ditambahkan minyak sawit merah sesuai dengan perlakuan (0,5; 1; 1,5 

%v/vakhir) dan selanjutnya pengaduk dan pemanasan dihentikan setelah terbentuk 

suspense homogen; 

6. Suspensi sebanyak 15 mL dituangkan ke dalam cawan petri dengan diameter 

9cm; 

7. Supensi dikeringan dalam oven pengering selama 12 jam pada suhu 70°C dan 

selanjutnya dimasukan dalam desikator selama 1 jam; dan 

8. Edible film dilepaskan dari cawan petri. 

 

2.    Produk edible film berbasis pati ganyong dengan penambahan filtrat ekstrak 

gambir dan ekstrak daun salam 

Tujuan:  Untuk memperoleh formulasi yang optimal dalam pembentukan edible film 

antibakteri dan antioksidan 

Prosedur Kerja: 

Pembuatan filtrate ekstrak gambir (Santoso et al., 2019) 

1. Esktrak gambir kering ditumbuk sampai halus dengan menggunakan mortar dan 

diayak dengan saringan ukuran 80 mesh; 

2. Bubuk gambir halus ditimbang sebanyak 30g dan dimasukan kedalam Beaker 

gelas ukuran 250 mL; 
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3. Bubuk gambir halus ditambahkan air aquadest sebanyak 100mL dan dipanakan 

pada suhu 40ºC sambil diaduk dengan menggunakan magnetic stirrer selama 10 

menit; 

4. Suspensi bubuk gambir disaring dengan kertas saring Whatman no 1 dan 

diambil filtratnya; dan 

5. Filtrat dipekatkan dengan menggunakan rotary evaporator sehingga didapat 

filtrat ekstrak gambir pekat. 

Pembuatan ekstrak daun salam (Riyadi et al., 2014) 

1. Daun salam yang telah disortasi dikeringkan dengan oven pengering pada suhu 

40ºC selama 24 jam; 

2. Daun salam kering dihaluskan dengan menggunakan blender sehingga berbentuk 

bubuk; 

3. Bubuk daun salam sebanyak 50g dimasukan dalam Beaker gelas ukuran 250mL 

dan ditambahkan aquades sebanyak 200mL, selanjutnya dipanaskan dengan 

penangas air pada suhu 70ºC selama 2 jam; dan 

4. Cairan daun salam disaring dengan menggunakan kertas saring whatman no 1 

dan dipekatkan dengan alat rotary evaporator sampai diperoleh ekstrak pekat 

daun salam. 

Pembuatan edible film (Santoso et al., 2016) 

1. Pati ganyong sebanyak 6g dimasukan kedalam Beaker gelas ukuran 250mL dan 

ditambahkan air aquadest sampai tanda batas 100mL; 

2. Suspensi pati diaduk dengan menggunakan magnetic stirrer pada kecepatan 700 

rpm dan dipanaskan dengan hot plate pada suhu 65ºC; 

3. Setelah suspensi pati tergelatinisasi (yang ditandai dengan perubahan warna 

putih menjadi bening) ditambahkan ekstrak daun salam sesuai perlakuan (0, 3, 

dan 6)%b/v dan diaduk sampai homogen; 

4. Filtrate ekstrak  gambir ditambahkan sesuai perlakuan (1,2, dan 3) %b/v dengan 

cara sedikit demi sedikit dan pengadukan tetap dilakukan selama 5 menit; 

5. Lesitin sebanyak 3 mL ditambahkan sedikit demi sedikit sambil diaduk selama 5 

menit; 
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6. Minyak sawit merah sebanyak 1%v/v ditambahkan dalam suspensi dan 

pengadukan tetap dilakukan selama 5 menit; 

7. Suspensi didegassing dengan menggunakan pompa vakum selama 1 jam; 

8. Suspensi sebanyak 25mL dimasukan kedalam cawan petri dengan diameter 

15cm;  

9. Suspensi dikeringan dengan oven pengering pada suhu 50ºC selama 24 jam; dan 

10. Suspensi dalam cawan petri dimasukan kedalam desikator dan dilepaskan 

setelah 24 jam. 

 

Parameter: 

Parameter yang diamati adalah aktivitas air (Aw) metode Aw meter (ASTM,1997), 

ketebalan (mm) metode Microcal Messmer (ASTM, 1997) , laju transmisi gas O2 dan 

CO2 (mL/m2.jam) metode Manometer (ASTM, 1997), warna, kelarutan edible film 

dalam air (Laohakunjit dan Noomhorm, 2004), uji Scanning Electron Microscopic 

(SEM) (ASTM, 1997), aktifitas antimikrobia (metode Uji Difusi Sumuran (Disk 

Diffusion Assay) dengan bakteri uji Streptococcus aure us (Gram-positif) dan E. Coli 

(Gram-negatif), serta uji antioksidan (analisis DPPH).  

Rancangan Penelitian: 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok faktorial 

(RALNF) tiga kali ulangan.  Untuk mengetahui pengaruh setiap perlakuan, dilakukan 

analisa data dengan menggunakan analisis keragaman (ANSIRA) melalui program SAS 

versi 6.12.  Bagi perlakuan yang berpengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan uji BNT 

pada taraf 5%. 

Tempat pelaksanaan penelitian: 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Program 

Studi Teknologi Hasil Pertanian UNSRI, Laboratorium Teknologi Kemasan Balai Besar 

Kimia dan Kemasan di Pasar Rebo Jakarta, dan Laboratorium SEM dan TEM 

Departemen Fisika Universitas Indonesia (UI) di Jakarta. 
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BAB. IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

1. PENGARUH PENAMBAHAN SENYAWA AKTIF DARI BAHAN 

ALAMI TERHADAP SIFAT MEKANIK DAN FUNGSIONAL EDIBLE 

FILM BERBASIS PATI GANYONG  
 

Ketebalan 

Ketebalan merupakan salah satu parameter mutu sifat mekanik edible film 

selain persen pemanjangan dan laju transmisi uap air Japan International 

Standard (JIS).  JIS mempersyaratkan bahwa ketebalan edible film maksimal 0,25 

mm (JIS, 1975).  Jika mengacu pada persyaratan ini maka ketebalan edible film 

yang dihasilkan dalam penelitian ini memenuhi standar dengan ketebalan berkisar 

0,18-0,24mm.  Trend ketebalan edible film yang dihasilkan seperti pada Gambar 

1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: A1= minyak sawit merah 0,5%(v/v); A2= minyak sawit merah 

1%(v/v);  A3= minyak sawit merah 1,5%(v/v), B1= ekstrak daun kenikir 1%(v/v); 

B2= ekstrak daun kenikir 2%(v/v); dan B3= ekstrak daun kenikir 3%.  

 

Gambar 1. Nilai rerata etebalan edible film berbasis pati ganyong yang telah 

ditambahkan senyawa aktif dari bahan alami.  
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Secara statistika perlakuan minyak sawit merah berpengaruh signifikan 

terhadap ketebalan edible film sedangkan perlakuan ekstrak daun kenikir dan 

interaksi kedua perlakuan tersebut berpengaruh tidak signifikan.  Uji BNJ (Tabel 

1) memperlihatkan makin tinggi konsentrasi minyak sawit merah ketebalan edible 

film makin tinggi. Hal ini dapat dijelaskan melalui mekanisme reaksi proses 

pembentukan matrik edible film.  

 
Tabel 1.  Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan minyak sawit merah terhadap ketebalan, 

persen pemanjangan, laju transmisi uap air, total fenol, aktivitas antioksidan, dan aktivitas 

antibakteri 
Perlakuan Ketebal

an (mm) 

Persen 

pemanjan

gan (%) 

Laju 

transmisi 

uap air (g.m-

2.hari-2) 

Total 

fenol 

(mg/L) 

Aktivitas 

antioksida

n (IC50) 

Aktivitas 

antibakteri 

(mm) 

A1 (0,5%v/v) 1.630a 18.78a 34.657a 115.28a 479.832a 0.137a 

A2 (1,0%v/v) 1.924b 17.67b 21.774b 231.95b 435.592b 0.422b 

A3 (1,5%v/v) 2.170b 16.89c 15.193c 317.22c 404.024c 0.511c 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh hurup yang sama pada kolom yang sama 

berarti berbeda tidak nyata 

 

Mekanisme reaksi pembentukan edible film dapat dijelaskan dari bahan 

biopolimer yang digunakan dimana pati ganyong, gliserol, ekstrak daun kenikir 

bersifat hidrofilik, CMC bertindak sebagai emulsifier, dan minyak sawit merah 

bersifat hidropobik.  Ikatan komplek yang terbentuk dalam matrik edible film 

adalah pati ganyong-gliserol-ekstrak daun kenikir-CMC-minyak sawit merah.  

Diketahui bahwa minyak sawit merah berwujud cair pada suhu kamar dan bersifat 

non polar dengan demikian minyak ini dapat meregulasi asam-asam lemak dalam 

struktur matrik edible film lebih merata dan padat dengan membentuk lapisan 

tersendiri, namun tetap terikat secara sempurna dalam ikatan komplek.  

Mekanisme inilah yang menyebabkan meningkatkan ketebalan edible film dengan 

semakin meningkatnya konsentrasi minyak sawit merah.  Hasil penelitian ini 

sejalan dengan yang dilaporkan oleh Shabrina et al., (2017) dan Rahim et al., 

(2010) bahwa asam palmitat dalam minyak sawit merah mengandung total 

padatan yang berpengaruh terhadap peningkatan ketebalan edible film.  Santoso et 

al., (2019) menyimpulkan bahwa ketebalan sangat dipengaruhi oleh total padatan 

yang terkandung dalam matrik edible film.  Total padatan ini berasal dari bahan-
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bahan biopolimer yang digunakan sehingga makin banyak bahan biopolimer yang 

digunakan dalam formulasi edible film ketebalan cendrung meningkat.  

Persen Pemanjangan 

Persen pemanjangan edible film yang dihasilkan dari penelitian berkisar 

16,7-19,00 persen.  Hasil ini jauh lebih rendah dibanding penelitian yang 

dilakukan oleh Santoso et al., (2019) dan Santoso et al., (2020) berturut-turut 

yaitu 58,67-126,67 persen menggunakan formulasi bahan biopolimer pati 

ganyong-gliserol-filtrat bubuk gambir-CMC-minyak sawit merah dan 32,14-50,30 

persen dengan formulasi edible film pati jagung-HPMC-gliserol-filtrat bubuk 

gambir-tween 80-minyak sawit merah.  Dari beberapa perbandingan hasil 

penelitian ini dapat disimpulkan bahwa persen pemanjangan edible film tidak 

hanya ditentukan oleh jenis pati yang digunakan tetapi juga rasio bahan 

biopolimer yang bersifat hidrofilik dan hidropobik dalam formulasi edible film.  

Semakin tinggi konsentrasi komponen hidrofilik maka persen pemanjangan edible 

film makin tinggi.  

Disamping itu,  persen pemanjangan edible film ini belum memenuhi 

standar yang ditetapkan JIS 1975 yaitu minimal 70 persen.  Nilai persen 

pemanjangan edible film seperti yang disajikan pada Gambar 2. Persen 

pemanjangan edible film dipengaruhi secara signifikan oleh perlakuan minyak 

sawit merah sedangkan perlakuan ekstrak daun kenikir dan interaksi minyak sawit 

merah dengan ekstrak daun kenikir berpengaruh tidak signifikan.  Hasil uji lanjut 

BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi minyak sawit 

merah persen pemanjangan edible film cendrung mengalami penurunan.  Telah 

diketahui bahwa minyak sawit merah bersifat non polar atau hidropobik yang 

berpengaruh terhadap penurunan elastisitas edible film.  Hal ini sejalan dengan 

apa yang diungkapkan oleh Krochta et al., (1994) bahwa komponen pembentuk 

edible film terdiri atas tiga bahan dasar yaitu hidrokoloid, lipida, dan komposit.  

Lipida merupakan bahan biopolimer yang bersifat non polar sangat jarang 

digunakan dalam pembuatan edible film secara tunggal karena sifat bahan ini 

sangat kaku dan menurunkan elastisitas edible film. 
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Gambar 2. Nilai rerata persen pemanjangan edible film berbasis pati ganyong 

yang telah ditambahkan senyawa aktif dari bahan alami.  

 

Laju transmisi uap air 

Laju transmisi uap air merupakan parameter mutu yang sangat penting 

dalam edible film selain ketebalan dan persen pemajangan.  Laju transmisi uap air 

edible film dipersyaratkan minimal 10g.m-2hari-1 oleh JIS 1975.  Lebih dari 

sebagian perlakuan penelitian ini menghasilkan laju transmisi uap air edible film 

belum memenuhi standar JIS 1975 yaitu 11,97-44,32 g.m-2.hari-1, namun 

perlakuan minyak sawit merah dengan konsentrasi 1,5%(v/v) dan ekstrak daun 

kenikir 3%5(v/v) menghasilkan laju transmisi uap air yang mendekati standar JIS 

1975, yaitu 11,97 g.m-2.hari-1.  Nilai rata-rata laju transmisi uap air edible film 

seperti yang disajikan pada Gambar 3. Perlakuan minyak sawit merah, ekstrak 

daun kenikir, dan interaksi kedua perlakuan ini berpengaruh secara signifikan 

terhadap laju transmisi uap air.  Laju transmisi uap air edible film mengalami 

penurunan dengan semakin menurunnya konsentrasi minyak sawit merah (Tabel 

1).  Hal dikarenakan pengaruh dari sifat non polar dari minyak sawit merah.  

Keberadaan senyawa non polar atau hidropobik dalam matrik edible film 

menyebabkan daya tembus uap air terhadap edible film menurun. Thakur et al., 

(2017) mengungkapkan bahwa penambahan beberapa asam lemak seperti asam 
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palmitat, asam oleat dan asam stearat ke dalam formulasi edible film berbasis pati 

dapat menurunkan laju transmisi uap air.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Nilai rerata persen laju transmisi uap air (LTUA) edible film berbasis 

pati ganyong yang telah ditambahkan senyawa aktif dari bahan alami.  
 

Tabel 2.  Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan ekstrak daun kenikir terhadap laju transmisi 

uap air, total fenol, aktivitas antioksidan, dan aktivitas antibakteri 
Perlakuan Laju transmisi 

uap air (g.m-

2.hari-2) 

Total fenol 

(mg/L) 

Aktivitas 

antioksidan 

(IC50) 

Aktivitas antibakteri 

(mm) 

B1 (1%v/v) 18.973a 196.94a 424.881a 0.296a 

B2 (2%v/v) 23.455b 222.5b 444.214b 0.359b 

B3 (3%v/v) 29.195c 245c 450.353c 0.415c 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh hurup yang sama pada kolom yang sama 

berarti berbeda tidak nyata 

Laju transmisi uap air edible film semakin meningkat seiring dengan 

meningkatkan konsentrasi ekstrak daun kenikir (Tabel 2).  Telah diketahui bahwa 

ekstrak daun kenikir bersifat hidrofilik sehingga makin tinggi konsentrasi ekstrak 

daun kenikir maka jumlah komponen hidrofilik dalam matrik edible film makin 

tinggi, hal ini menyebabkan edible film semakin mudah untuk ditembus oleh uap 

air.  Basiak et al., (2017) melaporkan bahwa matrik edible film dengan komponen 

hidrofilik tinggi dalam hal ini adalah amilosa, maka hal ini berpengaruh terhadap 

peningkatan laju transmisi uap air edible film.    
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Perlakuan interaksi minyak sawit merah dan ekstrak daun kenikir (Gambar 

3) dapat disimpulkan bahwa kombinasi perlakuan minyak sawit merah dengan 

konsentrasi lebih tinggi dibanding ekstrak daun kenikir ada kecendrungan laju 

transmisi uap air edible film lebih rendah.  Hal ini dapat dijelaskan bahwa adanya 

pengaruh rasio komponen hidropobik dengan hidrofilik dalam ikatan komplek 

matrik edible film.   Ikatan komplek yang terbentuk dalam matrik edible film 

adalah pati ganyong-gliserol-ekstrak daun kenikir-CMC-minyak sawit merah. 

Telah dijelaskan sebelumnya bahwa minyak sawit merah termasuk golongan 

hidropobik sedangkan ekstrak daun kenikir golongan hidrofilik.  Makin tinggi 

komponen hidropobik dibanding hidrofilik maka laju transmisi uap air makin 

rendah.  Peningkatan rasio komponen hidrofilik (pati-protein) dalam matrik 

edilble film berpengaruh secara signifikan dalam peningkatan laju transmisi uap 

air, namun edible film memiliki mikrostruktur yang lebih homogeny (Basiak et 

al., 2016).  Mahcene et al., (2020) mengungkapkan bahwa penambahan minyak 

esensial dari beberapa tanaman obat dalam matrik edible fim alginate selain dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri pathogen tetapi laju transmisi uap air edible 

fim juga mengalami penurunan. 

Total Fenol 

Edible film yang dihasilkan mengandung total fenol dengan kisaran 105-

357,50 mg/L.  Nilai rerata total fenol setiap kombinasi perlakuan seperti yang 

disajikan pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Nilai rerata total fenol (mg/L) edible film berbasis pati ganyong yang 

telah ditambahkan senyawa aktif dari bahan alami 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan minyak sawit 

merah, ekstrak daun kenikir, dan interaksi kedua perlakuan ini berpengaruh nyata 

terhadap kadar total fenol edible film.  Total fenol edible film semakin meningkat 

dengan semakin tingginya konsentrasi minyak sawit merah (Tabel 1).  Hal ini 

dapat dipahami bahwa minyak sawi merah merupakan sumber antioksidan.  

Atawodi et al., (2011) menjelaskan bahwa minyak sawit merah selain mengandung 

senyawa antioksidan seperti karotenoid dan vitamin E tetapi juga mengandung 

campuran senyawa fenolik yang kaya antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 95µM 

dan radical scavenging activities sebesar 219 µM.  Seiring dengan semakin 

meningkatnya konsentrasi ekstrak daun kenikir, total fenol edible film juga semakin 

meningkat (Tabel 2).  Penelitian Mediani et al., (2014) menyimpulkan bahwa daun 

kenikir mengandung senyawa antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 0.0223 mg/mL 

dan kadar total fenolic sebesar 27,4 GAE/100g).  Gambar 3 menunjukkan bahwa 

perlakuan interaksi minyak sawit merah dengan ekstrak daun kenikir terjadi sinergis 

dalam peningkatan total fenol edible film, makin tinggi konsentrasi kedua perlakuan 

ini total fenol edible film makin tinggi.   
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Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan yang terdapat dalam edible film yang dihasilkan  

termasuk dalam katergori sangat lemah dengan IC50 berkisar 389,31-488,45ppm.  

Nilai rerata aktivitas antioksidan edible film seperti ditunjukkan pada Gambar 5.   

 

 

Gambar 5. Nilai rerata aktivitas antioksidan (ppm) edible film berbasis pati 

ganyong yang telah ditambahkan senyawa aktif dari bahan alami 

 

Perlakuan minyak sawit merah dan ekstrak daun kenikir berpengaruh nyata 

sedangkan perlakuan interaksinya berpengaruh tidak nyata.  Semakin tinggi 

konsentrasi minyak sawit merah semakin tinggi aktivitas antioksidan edible film 

(Tabel 1) dan hal ini juga terjadi pada perlakuan ekstrak daun kenikir (Tabel 2).  

Seperti yang telah dijelaskan sebelumnya baik minyak sawit merah maupun ekstrak 

daun kenikir sama-sama mengandung akvitas antioksidan tinggi.  Namun, jika 

dibandingkan dengan aktivitas antioksidan yang dihasilkan dalam penelitian lebih 

rendah dibanding hasil penelitian Atawodi et al., (2011) dan Mediani et al., (2014).  

hal ini terjadi adanya pengaruh ikatan kompleks dalam matrik edible film dan suhu 

proses pembentuk edible film.  Ikatan komplek matrik edible film seperti yang telah 

diutarakan sebelumnya menyebabkan gugus aktif senyawa fungsional yang terdapat 

dalam minyak sawit merah maupun ekstrak daun kenikir banyak yang terikat dalam 

ikatan komplek tersebut, sehingga gugus aktif bebas dalam matrik edible film 

berkurang.  Telah diketahui bahwa semakin tinggi gugus aktif bebas senyawa 
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fungsional dalam suatu sistem maka makin tinggi sifat fungsionalnya.  Selain itu, 

pengaruh proses pembuatan edible film terutama suhu yang digunakan lebih dari 

60ºC yang dapat menyebabkan senyawa antioksidan dapat mengalami oksidasi. 

Aktivitas Antibakteri 

Edible film yang dihasilkan memilki aktivitas antibakteri dengan nilai 

diameter daya hambat (DDH) berkisar 0,1-0,73mm.  Nilai rerata DDH edible film 

seperti pada Gambar 6. Secara statistik perlakuan minyak sawit merah, ekstrak daun 

kenikir, dan interaksi kedua perlakuan ini berpengaruh secara signifikan terhadap 

aktivitas bakteri edible film yang dihasilkan.   

Aktivitas antibakteri edible film semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi minyak sawit merah (Tabel 1).  Menurut Siregar et al., 

(2018) minyak sawit merah mengandung 10  jenis asam lemak pada yaitu laurat, 

miristat, palmitat, palmitoleat, stearat, oleat, linoleat, linolenat, arakidat, dan 

gadoleat. Ayustaningwamo (2010) menambahkan bahwa asam laurat dalam 

minyak sawit merah sebesar 0,09%.  Asam laurat merupakan asam lemak rantai 

medium utama pada minyak kelapa yang memiliki khasiat sebagai antivirus, 

antibakteri dan antiprotozoal (Enig, 1999).   

 

Gambar 6. Nilai rerata DDH (mm) edible film edible film berbasis pati ganyong 

yang telah ditambahkan senyawa aktif dari bahan alami 
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Peningkatan konsentrasi ekstrak daun kenikir dalam formulasi edible film 

diiringi dengan peningkatan aktivitas antibakteri (Tabel 2).  Hal ini dikarenakan 

flavonoid dalam daun kenikir dapat mengganggu membran sel bakteri sehingga 

menghambat kerja enzim yang akan mengganggu pertumbuhan bakteri.  Sahid 

dan Murbawani, (2016) melaporkan bahwa daun kenikir segar dan bubuk daun 

kenikir mengandung total flavonoid berturut-turut sebesar 143,00mg/100g dan 

1089,79 mg/100g.  Perlakuan interaksi minyak sawit merah dengan konsentrasi 

1% (v/v) dan ekstrak daun kenikir 3%(v/v) menghasilkan aktivitas antibakteri 

paling tinggi (Gambar 6).  Hal ini dipengaruhi oleh ikatan komplek matrik edible 

film khususnya keseimbangan antara komponen hidrofilik dengan hidropobik.  

Dalam hal ini komponen hidrofilik lebih dominan dalam ikatan komplek pati 

ganyong-gliserol-ekstrak daun kenikir-CMC-minyak sawit merah sehingga peran 

dari senyawa antibakteri dalam ekstrak daun kenikir yang bersifat antibakteri 

lebih dominan. 

2. PENINGKATAN SIFAT FUNGSIONAL EDIBLE FILM MELALUI 

PENAMBAHAN FILTRAT EKSTRAK GAMBIR DAN EKSTRAK 

DAUN SALAM  
 

Ketebalan 

Ketebalan edible film yang dihasilkan berkisar 0,18-0,27mm.  Perlakuan 

filtrat ekstrak gambir 3%/b/v dan ekstrak daun salam menghasilkan ketebalan 

tertinggi sebesar 0,27mm dan terendah pada perlakuan filtrat ekstrak gambir 

1%b/v dan ekstrak daun salam 0%b/v sebesar 0,18mm.  Nilai rerata ketebalan 

edible film seperti pada Gambar 1. Perlakuan filtrat ekstrak gambir dan daun 

salam serta interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap nilai ketebalan edible 

film yang dihasilkan.  Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan filtrat ekstrak gambir 

terhadap ketebalan, laju transmisi uap air, akvitas antioksidan, dan aktivitas 

antibakeri seperti yang tersaji pada Tabel 1.   
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             Gambar 1.  Nilai rerata ketebalan (mm) edible film fungsional 

 

Ketebalan semakin meningkat seiring dengan bertambah konsentrasi filtrat 

ekstrak gambir yang ditambahkan (Tabel 1).   Hal ini dipengaruhi oleh jumlah 

total padatan yang ada dalam filtrat ekstrak gambir yang berupa senyawa katekin.  

Menurut Yunarto dan Aini, (2015) ekstrak gambir mengandung senyawa katekin 

sebesar 92,69%.  Diketahui bahwa senyawa katekin bersifat semipolar dan 

mengandung total padatan.  Sehingga dapat dipahami terjadinya peningkatan 

ketebalan edible film dengan semakin tinggi konsentrasi filtrat ekstrak gambir 

yang ditambahkan.   

 

Tabel 1.  Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan filtrat ekstrak gambir terhadap 

ketebalan, laju transmisi uap air, aktivitas antioksidan, dan aktivitas antibakteri. 

Perlakuan Ketebalan 

(mm) 

Laju transmisi 

uap air (g.m-

2,hari-1) 

Aktivitas 

antioksidan 

(IC50) mg/mL 

Aktivitas 

antibakteri 

(DDH)mm 
A3 (Gambir 

3%) 

0,24a 32,63a 26,77a 1,79a 

A2 (Gambir 

2%) 

0,22b 35,68a 30,50ab 1,64b 

A1 (Gambir 

1%) 

0,19c 41,05b 31,96b 1,44b 

Keterangan:  Angka-angka yang diikuti oleh hurup yang berbeda menunjukkan 

perlakuan tersebut berbeda nyata. 
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Hasil uji BNJ 5% pengaruh perlakuan ekstrak daun salam terhadap 

ketebalan, laju transmisi uap air, dan aktivitas antioksidan edible film seperti pada 

Tabel 2.   

 

Tabel 2.  Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan ekstrak daun salam terhadap ketebalan, 

laju transmisi uap air, dan aktivitas antioksidan edible film. 

Perlakuan 

(konsentrasi 

ekstrak daun 

salam) 

Ketebalan 

(mm) 

Laju transmisi uap 

air (g.m-2,hari-1) 

Aktivitas antioksidan 

(IC50) mg/mL 

B1 ( 0%) 0,20a 33,12a 24,48a 

B2 ( 3%) 0,23b 37,80ab 28,84b 

B3 ( 6%) 0,23c 38,43b 35,91c 

Keterangan:  Angka-angka yang diikuti oleh hurup yang berbeda menunjukkan 

perlakuan tersebut berbeda nyata. 

 

Peningkatan konsentrasi ekstrak daun salam dalam matrik edible film 

menyebabkan peningkatan ketebalan (Tabel 2).  Hal ini juga berkaitan dengan 

penambahan total padatan dalam matrik edible film akibat penambahan ekstrak 

daun salam.  Hasil penelitian Fahrullah (2020) menyatakan bahwa penambahan 

ekstrak konjak mengakibatkan jumlah total padatan dalam matrik edible film 

bertambah dan hal ini berpengaruh pada peningkatan ketebalan edible film.  

Semakin tinggi kombansi konsentrasi filtrat ekstrak gambir dan ekstrak 

daun salam semakin tinggi ketebalan edible film yang dihasilkan (Gambar 1). 

Telah dijelaskan sebelumnya filtrat ekstrak gambir maupun ekstrak daun salam 

mengandung total padatan.  Hal ini berpengaruh terhadap penambahan total 

padatan dalam ikatan komplek pati ganyong-ekstrak daun salam- filtrat ekstrak 

gambir-lesitin-minyak sawit merah sebagai pembentuk matrik edible film. 

Ketebalan edible film yang dihasilkan berkisar 0,18-0,27mm.  Secara rata-rata 

ketebalan dihasilkan adalah 0,22mm dan hasil ini telah memenuhi standar JIS 

1975 dengan ketebalan edible film maksimal 0,25mm.  Hasil penelitian ini 

memiliki ketebalan lebih rendah dibanding penelitian (Santoso, 2011) dengan 

rerata ketebalan yaitu 0,26mm dan lebih tinggi dibanding edible film berbasis 

surimi ikan leleh yaitu 0,049mm (Tanjung, 2020).   
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Persen Pemanjangan  

Persen pemanjangan edible film yang dihasilkan berkisar 7,33-9,00% 

dimana perlakuan A3B3 menghasilkan ketebalan tertinggi dan terendah pada 

perlakuan A1B2 dan A3B2.  Nilai rerata persen pemanjangan edible film seperti 

pada Gambar 2.  Secara statistik perlakuan filtrak ekstrak gambir, ekstrak daun 

salam dan interaksi kedua berpengaruh tidak nyata terhadap persen pemanjangan 

edible film.  Nilai rerata persen pemanjangan edible film seperti yang ditunjukkan 

pada Gambar 2 masih jauh dibawah standar yang persyaratkan oleh JIS yaitu 

minimal 70%.  Telah diketahui bahwa persen pemanjangan edible film 

dipengaruhi oleh komponen penyusun matrik edible film terutama komponen 

hidrofilik seperti bahan plasticizer yaitu gliserol dan sorbitol.  Menurut Maruddin 

et al. (2019) penambahan plasticizer dalam formulasi edible film dapat 

meningkatkan fleksibilitas dimana jenis plasticizer sorbitol lebih baik dibanding 

gliserol dan  polyethylene glycol.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Nilai rerata persen pemanjangan (%) edible film 

 

Selain itu, porsi komponen hidrofilik dan hidropobik dalam matrik edible 

film juga sangat menentukan nilai persen pemanjangan.  Matrik edible film ini 

dibentuk melalui ikatan komplek pati ganyong-ekstrak daun salam-filtrat ekstrak 

gambir-lesitin-minyak sawit merah. Dari bahan-bahan penyusun ini dapat 

dikatakan bahwa porsi hidrofilik dan hidropobik yaitu 50:50 dengan rincian pati 
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ganyong dan ekstrak daun salam merupakan komponen hidrofilik dan tergolong 

hidropobik untuk lesitin dan minyak sawit merah sedangkan filtrat ekstrak gambir 

bersifat semipolar.  Dengan komposisi demikian menyebabkan matrik edible film 

menjadi kurang elastis. Jouki et al. (2013) menjelaskan penambahan komponen 

hidrofilik dalam matrik edible film berbasis pati biji selada seperti gliserol 

sebanyak 25-50(%b/b) dapat meningkatkan persen pemanjangan edible film 

secara signifikan. 

Laju Transmisi Uap Air 

Edible film yang terbentuk memiliki laju transmisi uap air berkisar 30,43-

46,07g.m-2.hari-1 dimana nilai terendah pada perlakuan A3B1 dan A1B2 merupakan 

perlakuan dengan laju transmisi uap air tertinggi.  Laju transmisi uap air edible 

film ini tidak memenuhi standar JIS (1975) yaitu maksimal 10g.m-2.hari-1.  Nilai 

rerata laju transmisi uap air edible film seperti yang disajikan pada Gambar 3. 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.  Nilai rerata laju transmisi uap air (g.m-2.hari-1) edible film 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrat ekstrak 

gambir, ekstrak daun salam berpengaruh nyata dan perlakuan interaksi keduanya 

berpengaruh tidak nyata.  Hasil uji BNJ 5% seperti pada Tabel 1 memperlihatkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi filtrat ekstrak gambir yang digunakan laju 
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transmisi uap air edible film semakin menurun.  Seperti yang telah dijelaskan 

sebelumnya bahwa ekstrak gambir mengandung senyawa katekin lebih dari 75% 

(Magdalena dan Kusnadi, 2015) dan senyawa katekin merupakan senyawa yang 

bersifat semipolar.  Sifat semipolar inilah yang mempengaruhi penurunan laju 

transmisi uap air edible film.  Menurut Lucida (2006) senyawa katekin berwarna 

kuning dan berbentuk kristal dalam kondisi kering serta tidak mudah larut dalam 

air dingin, tetapi larut dalam air panas.   

Laju transmisi uap air edible film mengalami penurunan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi ekstrak daun salam yang digunakan (Tabel 2).  Laju 

transmisi uap air berkaitan erat dengan ketebalan edible film, semakin tebal edible 

film semakin rendah laju transmisi uap air.  Hal ini disebabkan uap air akan lebih 

sulit untuk menembus edible film yang tebal.  Racmayani dan Husni (2020) 

melaporkan bahwa semakin tebal edible film berbasis alginat dari bahan alami 

semakin rendah laju transmisi uap air. 

Aktivitas Antioksidan 

Perlakuan A3B3 mengandung senyawa antioksidan tertinggi dan terendah 

pada perlakuan A1B1.  Nilai rerata IC50 edible film yang dihasilkan seperti yang 

disajikan pada Gambar 4.  Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan filtrat 

ekstrak gambir dan ekstrak daun salam berpengaruh nyata sedangkan perlakuan 

interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan.  Uji 

BNJ 5% (Tabel 1) memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi filtrate 

ekstrak gambir yang digunakan semakin meningkat aktivitas antioksidan edible 

film yang dihasilkan.   Hal dapat dijelaskan bahwa filtrate ekstrak gambir 

mengandung senyawa katekin dan senyawa ini mengandung senyawa fenolik 

yang bersifat antibakteri dan antioksidan.  Aditya dan Ariyanti (2016) melaporkan 

bahwa ekstrak gambir mengandung senyawa katekin 99,4-108,0µg/mL dengan 

kadar total polifenol 13,58-13,90g/100g dimana senyawa ini mengandung 

polifenol yang kompleks sehingga sangat berpotensi untuk antioksidan. 

Aktivitas antioksidan edible film semakin meningkatkan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi ekstrak daun salam yang digunakan.  Hal ini 

dikarenakan daun salam mengandung senyawa yang bersifat antioksidan yaitu 
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flavonoid, selenium, vitamin A, dan E seperti yang dijelaskan oleh Bahriul et al 

(2014).   Hidayati et al. (2017) menambahkan bahwa aktivitas antioksidan ekstrak 

daun salam dengan nilai IC50 sebesar 17,69µg/mL .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  Gambar 4.  Nilai rerata IC50 (mg/mL) edible film 

 

Edible film ini mengandung senyawa antioksidan dengan nilai IC50 

berkisar 23,24-40,58mg/mL.  Nilai IC50 ini menunjukkan bahwa edible film yang 

dihasilkan mengandung senyawa bersifat antioksidan berkategori sangat kuat 

seperti yang diungkapkan oleh Molyneux (2004) bahwa nilai IC50 kurang dari 

50µg/mL digolongkan antioksidan sangat kuat.  Aktivitas antioksidan edible film 

ditentukan oleh bahan penyusun yang digunakan dimana ikatan komplek yang 

terbentuk adalah pati ganyong-ekstrak daun salam-filtrat ekstrak gambir-lesitin-

minyak sawit merah. Dari 5 bahan ini ada 3 mengandung senyawa yang bersifat 

antioksidan yaitu minyak sawit merah selain ekstrak daun salam dan filtrat ekstrak 

gambir.  

 

Aktivitas Antibakteri 

Edible film yang dihasilkan mengandung sifat antibakteri khusus bakteri 

Staphylococcus aureus dengan nilai diameter daya hambat (DDH) berkisar 1,33-

1,83mm.  Nilai rerata aktivitas antibakteri edible film seperti Gambar 5.   
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Aktivitas antibakteri edible film ini dipengaruhi secara signifikan oleh 

perlakuan filtrat ekstrak gambir sedangkan perlakuan ekstrak daun salam dan 

perlakuan interaksi filtrat ekstrak gambir dengan ekstrak daun salam berpengaruh 

tidak signifikan.  Semakin tinggi konsentrasi filtrat ekstrak gambir semakin tinggi 

aktvitas antibakteri yang dihasilkan (Tabel 1).  Hal dapat disebabkan oleh 

senyawa katekin yang ada dalam ekstrak gambir seperti yang telah dijelaskan 

sebelumnya melalui beberapa penelitian oleh para peneliti.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 5.  Nilai rerata diameter daya hambat (DDH) mm edible film 

 

Nilai DDH edible film ini tergolong lemah menurut Nazri et al. (2011) 

yang menjelaskan bahwa nilai DDH 0-9 mm tergolong dalam aktivitas lemah; 10-

14 mm tergolong kategori sedang, dan 15-20 mm tergolong kategori kuat.  Hal ini 

dikarenakan dalam ikatan komplek matrik edible film (pati-ekstrak daun salam-

filtrat ekstrak gambir-lesitin-minyak sawit merah) hanya ekstrak gambir yang 

memiliki dominan sebagai antibakteri seperti yang diungkapkan oleh Pambayun 

(2007) bahwa senyawa katekin dari ekstrak gambir mampu menghambat bakteri 

Gram-positif salah satunya adalah Staphylococcus aureus.  Diketahui bahwa 

kemampuan senyawa katekin sebagai antibakteri sangat tergantung dengan gugus 

OH bebas dalam matrik edible film, semakin banyak gugus OH bebas maka makin 

tinggi sifat antibakteri.  Dalam kasus ini gugus OH senyawa katekin bebas rendah 

karena gugus OH banyak yang terikat dalam ikatan komplek.  Kemungkinan 
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gugus OH ini berikatan dengan gugus fungsional pati, senyawa aktif ekstrak daun 

salam, dan lesitin.  

 

BAB V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Edible film yang dihasilkan memiliki ketebalan (0,18-0,24)mm, persen 

pemanjangan (16,7-19,00)%, laju transmisi uap air (11,97-44,32 g.m-2.hari-1), total 

fenol (389,31-488,45)ppm, aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 389,31-

488,45ppm, dan  aktivitas antibakteri (DDH) sebesar 0,1-0,73 mm. Ketebalan dan 

laju transmisi uap air edible film telah memenuhi standar JIS 1975, namun persen 

pemanjangan belum.  Edible film memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan 

sekaligus antibakteri, namun kekuatan sifat fungsional ini masih relatif lemah. 

 

 

DAFTAR PUSTAKA  

 American Society for Testing and Materials (ASTM). 1997. Annual book of 

ASTM Standards. Philadelphia, USA: ASTM. 

Atawodi, S.E., Yusufu, L.MD., Atawodi, J.C., Asuku, O., and Yakubu, O.E.  

2011.  Phenolic Compounds and Antioxidant Potential of Nigerian Red 

Palm Oil (Elaeis Guineensis).  International Journal of Biology, 3(2): 153-

159. DOI: 10.5539/ijb.v3n2p153. 

Ayustaningwamo F. 2010. Kinetic of Oxidation Stability Parameter in Red Palm 

Oil. [Thesis]. Bogor. Bogor Agricultural Institute. 

Basiak, E., Lenart, A., and Debeaufort, F.  2017.  Effects of carbohydrate/protein 

ratio on the microstructure and the barrier and sorption properties of wheat 

starch–whey protein blend edible films.  Journal science of food and 

agriculture, 93(7): 858-867. https://doi.org/10.1002/jsfa.7807. 

Basiak, E., Lenart, A., and Debeaufort, F.  2016.  Effect of starch type on the 

physico-chemical properties of edible films.  International Journal of 

Biological Macromolecules, 98:348-356.  

https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2017.01.122. 

 Chaovanalikit, A., and Wrolstad, R. E. (2004). Total anthocyanins and total 

phenolics of fresh and processed cheries and their antioxidant properties. 

JFS. Food Chemistry and Technology, 69(1), 67-72. 

Cheng, S. H., Barakatun-Nisak, M. Y., Anthony, J., and Ismail, A. 2015. Potential 

medicinal benefits of Cosmos caudatus (ulam raja): A scoping review. 

Journal of Research in Medical Sciences 20(10):1000-1006. 

DOI:10.4103/1735-1995.172796. 

https://www.researchgate.net/journal/1916-968X_International_Journal_of_Biology
https://doi.org/10.1002/jsfa.7807
https://www.sciencedirect.com/science/journal/01418130
https://www.sciencedirect.com/science/journal/01418130
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2017.01.122


32 
 

Enig, M. E. 1999. “Coconut : In Support of Good Health in the 21st Century”, 

Paper presented on APPC’S XXXVI session and 30th Anniversarry in 

Pohnpei. Federated States of Micronesia. 

Hamilton-Miller, J. M. T., and Shah, S. (2000). Activity of the tea component 

epicatechin gallate and analogue against methicillin-resistant 

Staphylococcus aureus. The Journal of Antimicrobial Chemotherapy, 

46(5), 847-863. http://dx.doi.org/10.1093/jac/46.5.852. 

Krochta, J.M., E.A. Baldwin, and M.O. Nisperos-Carriedo. 1994. Edible Coatings 

and Films To Improve Food Quality. (pp):1-24. Technomic Publishing Co. 

Inc. Lancester-Basel. USA 

Lutpiatina, L., Amaliah, N.R., and Dwiyanti, R.D. 2017.  Inhibition Power of 

Miserly Leave Extract (Cosmos Caudatus Kunth.) on Staphylococcus 

Aureus.  The journal of medical laboratory, 5(2): 83 – 91. 

DOI: https://doi.org/10.33992/m.v5i2.116. 

Mahcene, Z., Kheli, A., Hasni, S., Akman, P.K., Bozkurt, F., Birech, K., Goudjil, 

M.B., and Tornuk, F.  2020.  Development and characterization of sodium 

alginate based active edible films incorporated with essential oils of some 

medicinal plants. International Journal of Biological Macromolecules, 15: 

124-132. https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2019.12.093. 

Maizura, A. Fazilah, and M.H. Norziah .  2007.  Antibacterial Activity and 

Mechanical Properties of Partially Hydrolyzed Sago Starch–Alginate 

Edible Film Containing Lemongrass Oil.  Journal of Food Science 72(6): 

324-330. 

Mediani, A., Abas, F., Tan, C.P., Khatib, A. 2014.  Effects of Different Drying 

Methods and Storage Time on Free Radical Scavenging Activity and Total 

Phenolic Content of  Cosmos Caudatus. Antioxidants, 3(2): 358-370.  

https://doi.org/10.3390/antiox3020358. 

Pranoto, Y., Salokhe, V.M., Sudip K., and Rakshit.  2005.  Physical and 

antibacterial properties of alginate-based edible film incorporated with 

garlic oil.                        Food Research International, 38(3): 267-272. 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2004.04.009. 

Rahim, A., Alam, N., Haryadi, and Santoso, U.  2010.  The Effect of Palm Starch 

Concentration and Palm Oil on Pysical and Mechanical Properties of 

Edible Film. Journal of Agroland 17(1): 38-46. 

Shabrina, A. N., Abduh, S.B.M., Hintono, A., and Pratama, Y.  2017.  Physical 

Characteritics of Edible Film Made of Arrowroot Tuber Starch and Palm 

Oil.  Journal of Food Technology Application 6(3): 138-142. 

https://doi.org/10.17728/jatp.239. 

Sahid, A.P.N. and Murbawani, E.  2017.  The Effect of Miserly Leave Powder 

(Cosmos caudatus) on Blood Glucose Content of Diabetes Mouse Induced 

by Streptozotocin. Journal of nutrition college, 5(2): 51-57. 

https://doi.org/10.14710/jnc.v5i2.16359. 

Santoso, B., Apriliana, S., Priyanto, P., Hermanto, and Wijaya, A.  2020.  

Improvement of Bioactive Edible Film Property by Using Gambier 

Powder Filtrate and Red Palm Oil.  Agritech, 40(2):161-168. DOI: 

http://doi.org/10.22146/agritech.40601. 

http://dx.doi.org/10.1093/jac/46.5.852
https://doi.org/10.33992/m.v5i2.116
https://www.sciencedirect.com/science/journal/01418130
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2019.12.093
https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Maizura%2C+M
https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Fazilah%2C+A
https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Norziah%2C+MH
https://onlinelibrary.wiley.com/journal/17503841
https://doi.org/10.3390/antiox3020358
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996904002455#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996904002455#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996904002455#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2004.04.009
https://doi.org/10.14710/jnc.v5i2.16359


33 
 

Santoso, B., Ranti, Z., Gatot, P., Hermanto, and Sugito. 2019. Utilization of 

Uncaria gambir Roxb filtrates in the formation of bioactive edible films 

based on corn starch. Food Science and Technology, 39(4), 837-842. 

https://dx.doi.org/10.1590/fst.06318. 

Santoso, B., Pratama, F., Hamzah, B., and Pambayun, R.  2019.  The effect of 

ell’s protein extract on the characteristics edible film from crosslinked 

modified canna starch.  International food research journal, 26(1): 161-

165. 

Santoso, B. 2011. Integration of modified starch, surfactan, protein and catechin 

on edible film making. Dissertation in Postgraduate School Program, 

Sriwijaya University, Palembang. 

Siregar, H.A., Rahmadi, H.Y., Wening, S., and Suprianto, E.  2018.  Fatty acid 

and carotene composition in elaeis oleifera, interspecific hybrid, and the 

first pseudo-backross in North Sumatra, Indonesia.  Journal of Oil Palm 

Research, 26(2):91-101. 

DOI: https://doi.org/10.22302/iopri.jur.jpks.v26i2.44. 

Tanaka, M., Ishizaki, S., Suzuki, T. and Takai, R. (2001). Water Vapor 

Permeability of Edible Film Prepared from Fish Water Soluble Protein as 

Affected by Lipid Type. Journal of Tokyo University of Fisheries. 87:31-

37. 

Thakur, R., Pristijono, P., Golding, J.B.,  Stathopoulos., C.E., Christopher C.J., 

Bowyer, M., Singh, S.P., and Vuong, Q.P. 2017.  Amylose-lipid complex 

as a measure of variations in physical, mechanical and barrier attributes of 

rice starch- ι -carrageenan biodegradable edible film.  Food packaging and 

shelf life 14(2): 108-115. https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2017.10.002 

Van Royan, J., Esterhuye, A.J., Engelbrecht, A.M., and Du Toit, E.F. 2008. 

Health benefit of a natural carotenoid rich oil: a proposed mechanism of 

protection against ischaemia/repecfution injury. Asia Pacific journal 

of clinical nutrition, 17: 316-319.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://dx.doi.org/10.1590/fst.06318
https://doi.org/10.22302/iopri.jur.jpks.v26i2.44
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2214289417300959#!
https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2017.10.002


34 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LUARAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



35 
 

LUARAN 1.  JURNAL ILMIAH INTERNASIONAL BEREPUTASI SCOPUS Q2  

STATUS  REVISI 

 

 



36 
 

LUARAN 2.  JURNAL ILMIAH INTERNASIONAL BEREPUTASI SCOPUS Q3                             

STATUS  REVIEW 

 



37 
 

LUARAN 3.  PATEN SEDERHANA STATUS TERDAFTAR KE-1 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



38 
 

LUARAN 4.  PATEN SEDERHANA STATUS TERDAFTAR KE-2 

 

 

 

 

 

  

 

 



39 
 

LUARAN 5.  PEMBICARA SEMINAR NASIONAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

LUARAN 6.  BUKU 

 

 

 

  

 

 

 


	8b53734a8ca2eb4cc2648352df45c68226fbd4925ff9a41d22c1e49b0e93905a.pdf
	67e5dc1086ec0689b63ca998cb1682e06c0aa6038fbf155ea879b114d366615f.pdf
	4a9c14e08a82fe93a676c124bf02604df0ec02a010ac1c28b24c2b2fe34aeea4.pdf

	67e5dc1086ec0689b63ca998cb1682e06c0aa6038fbf155ea879b114d366615f.pdf
	67e5dc1086ec0689b63ca998cb1682e06c0aa6038fbf155ea879b114d366615f.pdf
	4a9c14e08a82fe93a676c124bf02604df0ec02a010ac1c28b24c2b2fe34aeea4.pdf



